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	LES ATELIERS D’ERIK
Bar rôti, polenta à la crème, émulsion au jambon



Fond blanc de volaille
- 200 gr d’ailerons de volaille

- ½ carotte

- ½ oignon

- bouquet garni

- clou de girofle

Réunir tous éléments dans une grande casserole. Mouiller avec 2 litres d’eau. Porter à ébullition puis réduire le feu et cuire à feu doux pendant minimum 1h. Filtrer

Bar rôti

- 1 bar d’environ 1,2 kg

Ecailler, lever et désarêter les filets. Les mettre tête-bêche puis rouler dans du film alimentaire et ficeler. Passer au congélateur pendant 15 minutes.

Cuire à la vapeur pendant 5 minutes et refroidir. 

Tailler en tournedos, enlever le film puis colorer à l’huile d’olive bien chaude pendant 2 minutes de chaque côté en arrosant régulièrement

Polenta à la crème

- 40 gr de polenta

- 200 gr de lait

- sel

- 40 gr de beurre

- 5 cl d’huile d’olive

- 100 gr de crème fraîche réduite

Faire chauffer le lait avec le sel. Ajouter la polenta et cuire au fouet. Ajouter le beurre et l’huile d’olive. Rectifier l’assaisonnement. Mettre en poche à douille et réaliser des boudins sur une plaque. Au moment réchauffer la polenta dans la crème frâiche chaude et réduite

Sauce au jambon

- 30 gr d’oignons

- 25 gr de jambon sec

- piment d’Espelette

- 250 gr de fond de volaille

- 150 gr de crème liquide
Suer les oignons émincés à l’huile d’olive sans coloration. Ajouter le jambon et le piment, puis mouiller au fond de volaille. Porter à ébullition puis ajouter la crème et laisser infuser pendant 15 minutes. Mixer et passer au chinois. Rectifier l’assaisonnement et émulsionner au moment de servir pour récupérer l’écume

Condiment chorizo
- 60 gr de chorizo

- 10 gr de concentré de tomates

- 250 gr de fond de volaille

Couper le chorizo en dés. Cuire l’ensemble en dégraissant régulièrement si besoin jusqu’à obtention d’un concentré.

Mixer puis passer au chinois



